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ABSTRAK 
Latar Belakang : Gummy candies merupakan sediaan permen kenyal yang teksturnya dicapai dengan 
menggunakan gelling agent seperti gelatin dan pektin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 
variasi konsentrasi gelatin dan air daun cincau hijau terhadap sifat fisik gummy candies ekstrak herba pegagan 
(Centella asiatica). Metode : Gummy candies ekstrak herba pegagan dibuat dalam 4 formula dengan 
perbandingan konsentrasi gelatin dan pektin dari air daun cincau hijau yang berbeda (F1=15%:35% 
F2=20%:30% F3=25%:25% F4=30%:20%). Hasil : penelitian menunjukkan bahwa formula 4 merupakan 
formula dengan nilai kekerasan dan kekenyalan yang paling mendekati produk kontrol. Kesimpulan : dari 
penelitian ini menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi gelatin dan air daun cincau hijau tidak berpengaruh 
terhadap kekerasan tetapi berpengaruh terhadap kekenyalan gummy candies. 
 
Kata Kunci : Herba pegagan (Centella asiatica), gummy candies, gelatin, pektin, analisis tekstur, sifat fisik 
 
ABSTRACT 
Background: Gummy candies are chewy candy preparations whose texture is achieved using gelling agents 
such as gelatin and pectin. The purpose of this study was to determine the effect of variations in the 
concentration of gelatin and water from green grass jelly leaves on the physical properties of gummy candies of 
gotu kola herb extract (Centella asiatica). Methods: Gummy candies gotu kola herb extract is made in 4 
formulas with a ratio of gelatin and pectin concentrations from different green grass jelly leaf water (F1 = 
15%: 35% F2 = 20%: 30% F3 = 25%: 25% F4 = 30%: 20 %). Results: The results showed that formula 4 was 
the formula with the hardness and elasticity values closest to the control product. Conclusions:  The conclusion 
of this study indicated that the difference in the concentration of gelatin and water from green grass jelly leaves 
did not affect the hardness but did affect the elasticity of gummy candies. 
 




Pegagan (Centella asiatica) merupakan salah 
satu contoh tanaman yang dapat digunakan untuk 
pembuatan obat tradisional baik dalam bentuk 
bahan segar, kering, maupun dalam bentuk ramuan 
(jamu).1 Pegagan termasuk dalam famili Apiaceae 
dan banyak ditemukan di daerah yang lembab.2 
Bahan aktif yang terpenting di dalam pegagan 
adalah triterpenoid saponin. Triterpenoid saponin 
meliputi asiatikosida, centellosida, madekassosida, 
dan asam asiatik.3 Kandungan triterpenoid saponin 
pada pegagan berfungsi untuk meningkatkan 
aktivasi makrofag dan meningkatkan total sel 
darah putih.4 Berdasarkan penelitian, ekstrak 
etanol pegagan memiliki aktifitas farmakologi 
antara lain sebagai antioksidan dan 
imunomodulator.5,6
      Tanaman lain yang umum digunakan oleh 
masyarakat yaitu daun cincau hijau (Cyclea 
barbata Miers) sebagai makanan. Ekstrak daun 
cincau hijau memiliki kandungan pektin yang 
merupakan sumber serat yang baik. Pektin 
merupakan zat yang memberikan tekstur kenyal 
pada gel daun cincau hijau. Pektin banyak 
digunakan dalam pengolahan makanan sebagai 
peningkat kekenyalan. Penelitian menyatakan 
bahwa daun cincau mengandung serat pektin dan 
menunjukkan nilai indeks aktivitas antioksidan 
(IAA) cukup tinggi yakni berkisar antara 6,3-7,2.7 
Aktivitas antioksidan yang ada pada ekstrak daun 
cincau hijau diharapkan dapat menunjang aktivitas 
yang sama pada ekstrak pegagan. 
Gummy candies merupakan sediaan yang 
berbentuk lunak seperti jelly yang dibuat dari 
campuran bahan berupa sari buah dan bahan 
pembentuk gel serta bahan pemanis. Sifat fisik 
gummy candies sangat dipengaruhi oleh komposisi 
basis yang digunakan. Basis yang biasa digunakan 
yaitu gelatin dan pektin untuk meningkatkan 
kekenyalan. Sediaan gummy candies diharapkan 
lebih disukai anak-anak karena rasa obat dapat 
ditutupi dengan efektif, bentuknya yang menarik 
dan tekstur yang menyenangkan karena kenyal.8 
Berdasarkan hasil penelusuran studi literatur, 
peneliti belum menemukan sediaan gummy candies 
dengan bahan aktif pegagan menggunakan pektin 
dari daun cincau hijau. Pegagan pada penelitian ini 
ingin dimanfaatkan efek farmakologinya yaitu 
antioksidan dan imunomodulator sebagai fungsi 
preventif.  Tujuan dari penelitian ini untuk melihat 
pengaruh kombinasi gelatin dan pektin dari ekstrak 
air daun cincau hijau di berbagai perbandingan 
terhadap sifat fisik gummy candies dengan 4 




Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah texture analyzer, timbangan digital (Ohaus 
tipe PA 2012), rotary evaporator (HeidolpH), 
corong Buchner, cawan penguap, waterbath, 
cetakan gummy candies, oven listrik, sendok 
stainless steel dan alat-alat gelas (Pyrex®). 
 
Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah ekstrak pegagan, etanol, ekstrak air daun 
cincau hijau, larutan kloralhidrat, reagen folin 
ciocalteu, propilenglikol, gelatin, sukralosa, kalium 
sorbat, asam  sitrat, pewarna hijau, essens melon 




Simplisia pegagan yang digunakan sebanyak 
500 g dan menggunakan pelarut etanol 70% 
sebanyak 2 L. Simplisia direndam selama 1x24 jam 
dan dilakukan berulang sebanyak 3 kali dengan 
perlakuan yang sama.  
 
Ekstraksi daun cincau hijau 
Daun cincau hijau segar yang telah dicuci 
bersih ditimbang sebanyak 10 gram dan 
tambahkan aquades 100 ml (perbandingan 1:10). 
Kemudian diblender hingga daun hancur selama ± 
1 menit dan disaring sambil diperas ampas daun 
cincau hijau. Tampung air daun cincau hijau dan 
gunakan segera sebelum membentuk gel.  
 
Rancangan formula 















35 30 25 20 
Gelatin 15 20 25 30 
Propilenglikol 10 10 10 10 
Sukralosa 0,1 0,1 0,1 0,1 
Kalium sorbat 0,1 0,1 0,1 0,1 
Asam sitrat 0,3 0,3 0,3 0,3 
Essens melon qs qs qs qs 
Pewarna qs qs qs qs 
Aquades   add 








Pembuatan gummy candies 
Cara pembuatan sediaan gummy candies 
mengacu pada penelitian Firdaus (2014) dan 
dilakukan modifikasi pada basis yang digunakan.(9) 
Pembuatan dilakukan dengan cara dikembangkan 
gelatin dalam aquadest hangat suhu ± 40°C, 
didiamkan selama ± 10 menit hingga gelatin 
mengembang membentuk gel. Kemudian 
dilarutkan ekstrak pegagan ke dalam propilen 
glikol (larutan A). Dilarutkan sukralosa, asam sitrat 
 
dan kalium sorbat ke dalam aquadest (larutan B). 
Setelah itu dicampurkan larutan A dan B, diaduk 
hingga homogen (larutan C). Dipanaskan gelatin 
diatas penangas air dalam cawan penguap dengan 
suhu ± 40 – 50°C selama 5 menit hingga mencair. 
Tambahkan gel daun cincau hijau yang sudah 
dibuat sebelumnya. Dimasukkan larutan C ke 
dalam cawan penguap, terakhir tambahkan essens 
melon dan pewarna sambil terus diaduk hingga 
homogen. Formula diangkat dari penangas air dan 
dituang ke dalam cetakan gummy candies dengan 
ukuran cetakan ± 2 g untuk satu gummy. Kemudian 
didiamkan formula selama 2 x 24 jam pada suhu 
ruang (15-30°C) hingga formula membeku dan 
dapat dikeluarkan dari cetakan. 
 
Evaluasi Sediaan Gummy Candies Ekstrak 
Herba Pegagan 
Evaluasi yang dilakukan yaitu uji organoleptis 
yang diamati secara visual meliputi warna, bentuk, 
tekstur, aroma dan rasa.(10) Uji keseragaman bobot 
yang dilakukan pada 20 gummy candies.(11) Uji pH 
dilakukan dengan cara melelehkan 5 gummy 
candies di dalam cawan dengan menggunakan 
penangas air. Kemudian celupkan pH meter dan 
catat nilai pH yang terukur.(12) Uji kadar air 
menggunakan oven dengan cara dipanaskan gummy 
didalam cawan kemudian dinginkan dalam 
desikator kemudian timbang bobotnya.(10) Uji 
Texture Profile Analysis (TPA) menggunakan alat 
Texture Analyzer. Parameter yang diukur meliputi 
kekerasan dan kekenyalan pada setiap sampel yan 





Hasil dari proses ekstraksi pegagan yaitu 
ekstrak kental berwarna hijau kehitaman. 
Rendemen ekstrak yang diperoleh dapat dilihat pada 
tabel 2. 









    500 8 95,9 19,18 
 
Hasil rendemen yang didapat pada penelitian ini 
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Febriyanti (2016). Penelitian tersebut 
mengekstraksi pegagan dengan metode maserasi 
menggunakan pelarut etanol 70%. Ekstrak kental 
yang dihasilkan sebanyak 29,28 g dan diperoleh 
persentase rendemen 29,28%.(14) Eksrak pegagan 
yang dihasilkan memiliki rata-rata kandungan fenol 
total 32,044 ± 1,099 mg AGE / g. Hasil ini sejalan 
dengan penelitian Artanti N (2014) pada penentuan 
kadar fenol total ekstrak etanol 70% herba pegagan 
yang merupakan sampel dari bandung didapatkan 
kadar 39,09 ± 2,11 mg AGE / g ekstrak etanol 70% 
herba pegagan.(15) 
 
Ekstrak Daun Cincau Hijau 
Daun cincau hijau diekstraksi menggunakan 
pelarut air dengan perbandingan 1:10 untuk 
mendapatkan gel cincau. Air merupakan pelarut 
terbaik untuk mengekstraksi daun cincau hijau.(16) 
Ekstraksi menggunakan pelarut air dengan 
perbandingan 1:10 karena kecepatan pembentukan 
gel lebih cepat, menghasilkan tekstur yang kenyal, 
daya tahan pecah tinggi, dan rasa tidak pahit.(17) 
Masyarakat mengkonsumsi daun cincau hijau 
biasanya diolah dengan cara meremas-remas daun 
cincau hijau dengan air, kemudian disaring dan 
dibiarkan membentuk gel pada suhu ruang. Metode 
tersebut memiliki  kekurangan yaitu tidak 
menjamin bahwa hasil yang didapat akan sama 
apabila dilakukan berulang. Oleh karena itu, 
ekstraksi daun cincau hijau pada penelitian ini 
menggunakan blender karena dapat mengestraksi 
dengan kecepatan dan kekuatan yang konstan 
dibandingkan dengan remasan tangan. Setelah 
diamati, gel cincau yang diolah dengan metode 
remasan dan menggunakan blender menghasilkan 
gel cincau yang tidak berbeda. 
 
Pembuatan Gummy Candies Ekstrak Herba 
Pegagan 
Gummy candies dibuat dengan menambahkan 
komponen hidrokoloid seperti gelatin dan pektin 
yang berfungsi sebagai modifikasi tekstur sehingga 
didapatkan produk yang kenyal. Proses selanjutnya 
yaitu dicetak dan dilakukan penyimpanan produk 
dalam waktu dan kondisi tertentu untuk mencapai 
karakter yang diinginkan.(18) Konsentrasi ekstrak 
yang digunakan sama pada setiap formulanya yaitu 
0,6% atau 0,6 gram dalam 100 gram. Jumlah 
gummy yang dapat dihasilkan sebanyak 60, maka 
tiap-tiap gummy mengandung 10 mg ekstrak. 
Dosis ekstrak herba  pegagan sebagai 
 
immunomodulator yaitu 50 mg, sehingga dibuat 5 
gummy sekali konsumsi. Tujuan dilakukannya hal 
tersebut untuk mengurangi konsentrasi ekstrak agar 
rasa pahit dari ekstrak dapat tertutupi. 
 




Pemeriksaan organoleptik yang dilakukan 
meliputi warna, bentuk, rasa, bau dan tekstur. 
Gummy candies ekstrak herba pegagan dapat 
dilihat pada gambar 1 dan hasil uji organoleptik 
gummy candies dapat dilihat pada  tabel 3. 
 
    
(a)                                          (b)                                    (c)                                             (d) 
 
Keterangan : (a) = Formula 1 (b) = Formula 2 (c) = Formula 3 (d) = Formula 4 
 
Gambar 1. Gummy candies ekstrak herba pegagan 
 
  Tabel 3. Uji organoleptis gummy candies 
No. Pemeriksaan 
Organoleptis 
Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 





2 Bentuk Beruang Beruang Beruang Beruang 
3 Rasa Sedikit pahit Sedikit pahit Sedikit pahit Sedikit pahit 
4 Aroma Buah melon Buah melon Buah melon Buah melon 
5 Tekstur Kenyal, lunak 
dan lengket 




Uji organoleptis terhadap warna terdapat 
perbedaan yang disebabkan oleh jumlah air daun 
cincau hijau yang ditambahkan. Peningkatan 
jumlah air daun cincau hijau yang digunakan 
menyebabkan warna gummy candies yang 
dihasilkan hijau kecoklatan, karena pewarna hijau 
yang digunakan tidak mampu menutupi warna dari 
air daun cincau hijau. Bentuk gummy candies yang 
dihasilkan dari setiap formula sesuai dengan 
cetakan yang digunakan yaitu bentuk beruang. 
Bentuk beruang dipilih karena sediaan gummy 
candies ini ditujukan kepada anak-anak, sehingga 
bentuknya dibuat menarik agar disukai. Uji 
organoleptis pada aroma dan rasa, gummy candies 
yang dihasilkan pada formula 1-4 beraroma buah 
melon sesuai dengan essens yang digunakan yaitu 
essens buah melon tetapi rasa gummy candies 
masih sedikit pahit. Rasa yang dihasilkan sama 
pada setiap formula karena jumlah sukralosa, asam 
sitrat dan essens melon yang digunakan sama. 
Rasa pahit pada gummy candies disebabkan karena 
rasa melon dari essens melon tidak mampu 
menutupi rasa pahit ekstrak. Ekstrak yang 
terkandung didalam tiap gummy candies sebanyak 
10 mg. 
Uji organoleptis terhadap tekstur terdapat 
perbedaan pada tiap-tiap formula. Semakin banyak 
jumlah air daun cincau hijau yang digunakan maka 
gummy candies yang dihasilkan semakin 
lunak, karena mengandung banyak  air. 
Selain itu, penambahan jumlah gelatin yang 
digunakan menyebabkan kekenyalan gummy 
candies meningkat. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Lewerissa VJ (2017) yang 
menyatakan bahwa semakin rendah konsentrasi 
gelatin yang digunakan, maka permen jelly yang 
dihasilkan semakin lunak. Sedangkan semakin 
tinggi konsentrasi gelatin yang digunakan, maka 
 
permen jelly yang dihasilkan agak keras dan 
kurang elastis.(19) 
 
Uji Keseragaman Bobot 
Tujuan dilakukannya uji keseragaman bobot 
yaitu untuk mengetahui apakah bobot sediaan 
seragam. Secara tidak langsung, keseragaman 
bobot menunjukkan keseragaman kandungan 
didalam suatu sediaan.(10) Uji keseragaman bobot 
pada penelitian ini didapatkan hasil yang tidak 
memenuhi syarat pada formula 4 batch 3, karena 
lebih dari dua gummy yang menyimpang dari 
kolom A. Bobot yang tidak seragam dipengaruhi 
pada saat proses penuangan kedalam cetakan. Pada 
formula 4 adonan yang dihasilkan lebih kental 
sehingga sulit untuk dituang dan mengakibatkan 
bobot yang tidak  seragam.(10) CV yang diperoleh 
dari pengujian keseragaman bobot gummy candies 
pada setiap batch nilainya kurang dari 5%. 
 
Uji pH 
Tujuan dilakukan uji pH yaitu untuk 
mengetahui nilai pH dari sediaan. Uji ini 
merupakan salah satu paramemeter yang 
mempengaruhi stabilitas karena berhubungan 
dengan pengawet yang digunakan. pH sediaan 
harus berada di dalam rentang pH dimana 
pengawet bekerja optimum.(12) Data hasil uji pH 
dapat dilihat pada grafik di gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Grafik hasil uji PH gummy candies ekstrak 
herba pegagan 
 
Rentang pH gummy candies yang didapatkan 
yaitu berkisar antara 5,76 – 5,84. Pengawet yang 
digunakan pada penelitian ini adalah kalium 
sorbat. Kerja optimum kalium sorbat sebagai 
pengawet berada pada rentang pH 4-6.(20) Menurut 
Sofos dan Busta (1993), kalium sorbat efektif 
digunakan hingga pH 6.5, tetapi efektifitasnya 
meningkat seiring dengan menurunnya pH.(21) pH 
sediaan gummy candies pada penelitian ini sudah 
sesuai dengan rentang kerja optimum dari 
pengawet yang digunakan. Harapannya sediaan 
memiliki stabilitas yang baik dan tidak mudah 
ditumbuhi mikroba. 
Uji statistik pada bagian Test of normality 
terlihat bahwa nilai significancy semua formula > 
0,05, artinya data terdistribusi normal. Significancy 
test homogeneity of variences menunjukkan nilai 
0,942 (p > 0,05) maka data yang dihasilkan 
homogen. Analisis parametrik dapat dilakukan 
dengan menggunakan ANOVA. Nilai significancy 
ANOVA menunjukkan angka 0,558 (p < 0,005), 
artinya tidak terdapat perbedaan bermakna pada 
tiap-tiap formula. pH gummy candies pada 
penelitian ini dipengaruhi oleh jumlah ekstrak 
pegagan dan asam sitrat yang digunakan. 
Konsentrasi kedua bahan ini sama pada setiap 
formula, maka pH yang dihasilkan tidak berbeda 
bermakna pada semua formula. 
 
Uji Kadar Air 
Air merupakan komponen penting dalam suatu 
produk karena dapat mempengaruhi kenampakan, 
tekstur dan cita rasa produk.(22) Tujuan 
dilakukannya uji ini yaitu untuk mengetahui kadar 
air dari sediaan sehingga dapat diperkirakan daya 
tahannya. Kadar air sangat mempengaruhi mutu 
suatu sediaan, semakin tinggi maka akan 
menyebabkan mudahnya mikroba berkembang 
biak. Hasil pengukuran kadar air gummy candies 
ekstrak herba pegagan yang dihasilkan dapat 
dilihat pada grafik di gambar 3. 
 
 
Gambar 3. Grafik hasil uji kadar air gummy candies 
ekstrak herba pegagan 
 
Hasil uji kadar air dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa semakin banyak air daun 
cincau hijau yang digunakan, maka meningkat 
juga kadar air pada gummy candies. Penurunan 
jumlah gelatin yang digunakan menyebabkan 
kadar air menurun. Hal ini bertentangan dengan 
teori yang menyatakan bahwa semakin tinggi 























) Grafik Formula vs Kadar Air
 
meningkatkan kadar air.(23) Tetapi jika dilihat dari 
jumlah air daun cincau hijau yang digunakan, 
penelitian ini sejalan dengan pernyataan 
Widyaningtyas dan Susanto (2014) yang 
menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
hidrokoloid maka air yang terikat semakin banyak. 
Air yang terukur dalam uji kadar air adalah air 
bebas dan air teradsorbsi. Air teradsorbsi adalah air 
yang terikat dalam jaringan hidrokoloid.(24) Pada 
penelitian ini, penyebab tingginya kadar air yaitu 
karena yang terukur adalah air teradsorbsi. 
 Uji statistik pada bagian Test of normality 
terlihat bahwa nilai significancy untuk produk 
kontrol dan masing-masing formula semuanya > 
0,05, artinya data terdistribusi normal. Significancy 
test homogeneity of variences menunjukkan angka 
0,958 (p > 0,05) maka data yang dihasilkan 
homogen. Analisis parametrik dapat dilakukan 
dengan menggunakan ANOVA. Significancy
 ANOVA menunjukkan angka 0,000 (p < 
0,005), dapat ditarik kesimpulan bahwa paling 
tidak terdapat dua kelompok yang mempunyai 
rata-rata kadar air yang berbeda bermakna. 
Lakukan analisis post hoc Tamhane’s untuk 
mengetahui antarkelompok mana yang mempunyai 
perbedaan. Hasil yang didapat menunjukkan 
bahwa kadar air kontrol memiliki perbedaan yang 
signifikan terhadap semua formula. Kadar air 
gummy candies pada penelitian ini melebihi batas 
maksimal sesuai dengan SNI (2008) yaitu sebesar 
20%.(27) Hasil uji kadar air pada penelitian ini juga 
lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian 
Rosida dan Taqwa (2019) yaitu di kisaran 11,041 
–30,884%.(25) 
 
Uji Sifat Fisik  
Kekerasan 
Uji sifat fisik gummy candies menggunakan 
alat texture analyzer menunjukkan hasil kekerasan 
dari setiap formula. Data dari hasil uji kekerasan 
dapat dilihat pada gambar 4. Formula 1 tidak bisa 
dilakukan uji kekerasan karena gummy candies 
yang dihasilkan terlalu lunak. Hal ini sejalan 




Gambar 4. Data hasil uji kekerasan gummy candies 
 
Data tersebut terlihat bahwa semakin rendah 
kadar air maka semakin tinggi nilai kekerasan 
gummy candies. Hasil penelitian ini sejalan dengan 
pernyataan Muhandri dan keras dan kurang 
elastis.(19) Uji statistik menunjukkan bahwa data 
hasil uji kekerasan gummy candies terdistribusi 
normal dengan nilai significancy > 0,05. Uji 
homogenitas juga menunjukkan hasil data 
homogen karena nilai significancy adalah 0,189 ( > 
0,05). Analisis parametrik dapat dilakukan dengan 
menggunakan ANOVA. Significancy ANOVA 
menunjukkan angka 0,000 (p < 0,005), artinya 
paling tidak terdapat dua kelompok yang 
mempunyai rata-rata kekerasan yang berbeda 
bermakna. Lakukan analisis post hoc Tamhane’s 
untuk mengetahui antarkelompok mana yang 
mempunyai perbedaan. Hasil yang didapat 
menunjukkan bahwa kekerasan kontrol berbeda 
bermakna dengan formula 2 dan 3, tetapi tidak 
berbeda bermakna dengan formula 4. Artinya 
kekerasan formula 4 yang paling mendekati produk 
kontrol. Formula 2, 3 dan 4 tidak berbeda 
bermakna, maka perbandingan konsentrasi gelatin 
dan air daun cincau hijau tidak berpengaruh 
signifikan terhadap kekerasan gummy candies 

























Uji sifat fisik menggunakan alat texture 
analyzer juga menguji kekenyalan atau elastisitas 
pada produk gummy candies penelitian ini. 
Kekenyalan diujikan pada setiap formula. Data 
dari hasil uji kekenyalan dapat dilihat pada gambar 
5. 
 
Gambar 5. Data hasil uji kekenyalan gummy candies 
 
Data hasil kekenyalan pada formula 1 memiliki 
nilai rata-rata 3,198 mm. Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa gummy candies pada formula 
1 memiliki nilai kekenyalan tinggi. Hal ini  
disebabkan karena pada formula 1, gummy candies 
yang dihasilkan lengket dan lunak dikarenakan 
kadar air yang tinggi. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbedaan perbandingan 
gelatin dan pektin pada air daun cincau hijau 
mempengaruhi kekenyalan dari gummy candies. 
Bertambahnya gelatin yang digunakan maka 
meningkat pula kekenyalan. Hasil ini sejalan 
dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh 
Chrisella (2015) yaitu pada penambahan gelatin 
yang lebih banyak, nilai kekenyalan lebih besar 
karena produk yang terbentuk memiliki nilai 
elastisitas yang tinggi sehingga dibutuhkan energi 
yang lebih besar untuk memotong atau 
memutuskan makanan tersebut.(26) 
Uji statistik menunjukkan bahwa data hasil uji 
kekenyalan gummy candies tidak terdistribusi 
normal karena nilai significancy pada formula 1 
dan 3 < 0,05. Data homogen karena nilai 
significancy pada uji homogenitas adalah 0,919 ( > 
0,05). Uji one way ANOVA tidak bisa dilakukan 
karena distribusi data tidak normal, maka 
digunakanlah uji Kruskal-Walis. Hasil analisis 
diperoleh dengan nilai p = 0,019. Oleh karena nilai 
p < 0,05, artinya paling tidak terdapat perbedaan 
kekenyalan antara dua kelompok. Selanjutnya 
dilakukan uji post hoc pada Kruskal-Walis yaitu 
Mann Whitney untuk mengetahui kelompok mana 
yang berbeda. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
kekenyalan antara kontrol dengan formula 2, 3 dan 
4 tidak berbeda signifikan, artinya sudah 
mendekati kontrol. Kekenyalan antar formula 
menunjukan hasil bahwa terdapat perbedaan yang 
signifikan, artinya perbandingan konsentrasi gelatin 
dan air daun cincau hijau berpengaruh terhadap 
kekenyalan gummy candies ekstrak herba pegagan. 
 
Kesimpulan 
Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil 
penelitian ini yaitu kombinasi gelatin dan pektin 
dari daun cincau hijau sebagai basis diberbagai 
perbandingan mempengaruhi kekenyalan dari 
gummy candies yang dihasilkan. Penambahan 
gelatin yang lebih banyak, menyebabkan nilai 
kekenyalan lebih besar. Sebaliknya, penambahan 
pektin dari air daun cincau hijau menyebabkan 
kekenyalan menurun karena tingginya kadar air. 
 
SARAN 
Saran dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. perlu dilakukan pengujian dengan jumlah 
ekstrak yang berbeda pada setiap 
formulasinya dengan komposisi basis yang 
sama, untuk melihat bagaimana pengaruh 
jumlah ekstrak terhadap sifat fisik gummy 
candies. 
2. Perlu dilakukan perbaikan terhadap  rasa 
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